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Resumen 
El presente trabajo de investigación se llevó a cabo debido a que se observaron problemas dentro 
de las Mypime del rubro Panadería – Pastelería como: inadecuada distribución de planta, 
personal no capacitado, procesos no estandarizados, entre otras. Es por ello que para este 
estudio se ha tomado como ejemplo dos Mypime de este rubro pertenecientes a la región 
Lambayeque, las cuales son: “Dulzura del Hogar S.A.C”, dedicada a la elaboración de postres y 
tortas; y “Fábrica de Dulces El Sabor de Lambayeque S.A.C”, dedicada a la elaboración de dulces 
tradicionales de la región. 
Por tal motivo, el objetivo general de esta investigación es: Analizar la productividad de las 
Mipyme del rubro Panadería – Pastelería en la región Lambayeque. El tipo de investigación es 
cuali–cuantitativa, con un diseño no experimental. Además, la población y la muestra de esta 
investigación la constituyen las etapas del proceso productivo de las empresas estudiadas.  
Como resultado de esta investigación se obtuvo que los problemas de productividad en ambas 
empresas pertenecen a las mismas categorías: Mano de obra, método, medición y medio 
ambiente. Por otro lado, como resultado de la investigación bibliográfica se detectó que las 
principales herramientas de Ingeniería industrial utilizadas para elevar la productividad de las 
Mypime del sector Panadería – Pastelería son: Lean Manufacturing, estudio de métodos y 
estandarización de procesos. 
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Introducción 
Según el Ministerio de la Producción (PRODUCE), existen 1.9 millones de Mipyme en el Perú, lo 
cual representa el 99.5% del total de empresas formales. Dicho segmento ha venido creciendo 
durante los últimos años con una media anual de 7.2%. Es por ello que, al existir gran 
competencia en el mercado, estas empresas buscan tener una mayor productividad. 
A partir de esto, surge la presente investigación dónde se evalúa la productividad de las Mipyme 
en Lambayeque, tomando como ejemplo dos empresas del rubro Panadería – Pastelería: 
Dulzura del Hogar S.A.C y Fábrica de dulces El sabor de Lambayeque S. A. C, las cuales 
presentan problemas similares en sus procesos productivos. 
Dulzura del Hogar S.A.C es una empresa que se dedica a la elaboración de tortas, postres y 
derivados. Identificada con RUC 20604307521. Entre los principales problemas que presenta 
son: personal no recibe capacitación especializada en el proceso de producción, inadecuada 
distribución de planta y producción por debajo de demanda. 
Fábrica de Dulces El Sabor de Lambayeque S.A.C es una empresa que se dedica a la 
elaboración de King Kong en distintas presentaciones. Identificada con RUC 20603293976. Entre 
los principales problemas que presenta son: Inexistencia de un control en almacén, inadecuada 
distribución de planta e incumplimiento de la meta de producción. 
Teniendo en cuenta lo antes mencionado, el presente trabajo tiene como objetivo general: 
Analizar la productividad de las Mipyme del rubro Panadería – Pastelería en la región 
Lambayeque, y como objetivos específicos: Describir los procesos productivos de las Mipyme en 
estudio, evaluar las causas que influyen en su productividad e identificar las principales técnicas 
de ingeniería industrial empleadas para mejorarla. Por tal motivo, desde el punto de vista 
práctico, se ha presentado la siguiente investigación debido a que se han detectado problemas 
de productividad en empresas de dicho rubro. Además, se busca recaudar información teórica 
sobre las técnicas de Ingeniería Industrial que se están utilizando para elevar este indicador; con 
la finalidad de que sirva de apoyo documental para futuras propuestas de mejora y otras 
investigaciones.  
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Literatura y teoría sobre el tema  
Para la presente investigación, es importante revisar estudios realizados anteriormente en 
diferentes sectores empresariales, ya que permite tener un conocimiento más amplio de lo que 
se pretende investigar. Además, se debe tener en cuenta que es un tema global, por lo que a 
continuación se muestran investigaciones internacionales relacionadas a este tema: 
Quesada & Arrieta (2019) elaboraron un artículo sobre la implementación de técnicas de Lean 
Manufacturing en la industria de la panadería en Medellín. El objeto de este estudio fue evaluar 
la implementación de acciones de mejora continua relacionadas con Lean Manufacturing, como 
Sistemas Poka Yoke, Smed, TPM, 5`s, Kaizen, sistemas just in time, fábrica visual, six sigma; en 
las pequeñas y medianas empresas de panadería de Medellín, buscando incrementar los niveles 
de productividad. La investigación se realiza bajo un enfoque cualitativo – cuantitativo y contó 
con un diseño no experimental. La población estudiada fue de 797 empresas, de la cual se tomó 
como muestra de 86 de ellas. Para la recolección de datos se empleó la técnica DEA (análisis 
de envoltura de datos), apoyada por el instrumento: Cuestionario.  El estudio obtuvo como 
resultado que el nivel de implementación de las técnicas Lean es medio, siendo los más 
relevantes los sistemas Poka Yoke, Kaizen y Visual Factory, debido a que cada empresa conoce 
sus defectos. En conclusión, a causa del porcentaje considerable de empresas que no cuentan 
con técnicas Lean, se presentaron las siguientes ideas y recomendaciones para que estas 
empresas presenten una mejora productiva: Estandarizar y documentar procesos, de proveedor 
a cliente, utilizar sistemas EDI para integrar la cadena de suministros, usar tarjetas Kanban para 
conectar estaciones de trabajo Implemente EDI y radiofrecuencia con clientes y proveedores, 
mejorar los diseños, formar a las personas en sistemas Lean, motivar el autocontrol para que los 
trabajadores puedan decidir por sí mismos, desarrollar una estructura de comunicación 
jerárquica, evaluar constantemente las configuraciones de maquinaria e implementar estructuras 
5s en el lugar de trabajo, administrar la producción utilizando una logística que parte desde el 
pedido del cliente. Finalmente se reconoce que la clave de éxito en estas empresas son el 
liderazgo y la gestión. Esta investigación aporta un método de mejora continua implementado en 
una gran población de empresas de panadería, permitiendo apreciar diferentes resultados al 
momento de la aplicación. 
Uribe (2018) realizó un estudio donde emplea la gestión por procesos para mejorar el proceso 
productivo de la empresa USM Colombia SAS. Teniendo como finalidad: presentar un sistema 
general de gestión de los procesos de la línea de producción cuidando que se cumpla los 
estándares de calidad y los costos que la empresa establece. Como objetivos específicos: 
Conocer el proceso productivo actual de la empresa; establecer actividades que general un valor 
en la producción; calificar las actividades de valor establecidas; Presentar procedimientos que 
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permitan un seguimiento y control del proceso y determinar la capacidad del mismo. La metódica 
utilizada es de tipo cualitativa, con un diseño experimental. Trabajando mediante entrevistas que 
se realizan al gerente y al supervisor de la línea de producción y mediante la observación del 
proceso para determinar las actividades, reconociendo así una mala distribución de planta, ya 
que algunas operaciones se realizan en el primer y otras en el segundo piso, perdiendo tiempo 
en el transporte. La investigación concluye que, si bien la empresa cuenta con trabajadores 
expertos en el proceso, debido al tiempo que tienen laborando esto se ve contrarrestado ya que 
no cuentan con un manual de proceso establecido, asimismo los operarios no llenan las planillas 
de control establecidas lo que dificulta la toma de decisiones para aumentar la eficiencia del 
proceso. El análisis FODA realizado permite conocer a fondo a la empresa y al proceso como 
tal. Por otro lado, se determina que la cadena de valor presenta gran importancia, el permitir que 
las actividades se desarrollen de la mejor manera hasta obtener el producto final y así realizar la 
toma de decisiones, pensando en un mayor valor posible para el cliente final. Esta investigación 
ayuda a entender la manera en cómo la gestión por proceso permite mejorar el desempeño y la 
optimización de la línea de producción, primando la visión del cliente y buscando una mayor 
satisfacción en el mismo. 
Ardila (2017) realizó un estudio del proceso de producción de una empresa de marquetería de 
Bucaramanga - Colombia. La finalidad de esta investigación fue: Diseñar e implementar una 
propuesta de mejora al proceso de producción de la empresa con la finalidad de incrementar la 
productividad. Además, contó con los siguientes objetivos específicos: Efectuar un diagnóstico 
del actual proceso productivo, diseñar la propuesta de mejora y establecer indicadores que midan 
el avance de las mejoras. La investigación que se realizó tuvo un enfoque cuali-cuantitativo y un 
diseño experimental. Los datos se recogieron mediante la observación de los procesos y 
entrevista con la gerencia y con el personal. El diagnóstico se llevó a cabo mediante el recurso 
operacional 5P (Planta, Procesos, Producto, Personas y Planificación) identificando los 
siguientes problemas: la distribución de planta instalada no era óptima, desorganización en las 
áreas de labores, así como la toma de decisiones estratégicas basada en la intuición, inexistencia 
de gestión de inventarios y las funciones del personal no estaban definidas. Para dar solución a 
estos problemas, se propuso implementación de 5s, redistribución de planta, implementación de 
herramienta ofimática para controlar movimientos de los productos, además se elaboró manuales 
de funciones. Obteniendo como conclusión que, debido a la implementación de mejoras, se 
produjo un incremento de la productividad reflejada en los indicadores productivos (cumplimiento 
de entrega, eficacia de la producción, efectividad en la calidad, utilización de espacio por 
inventarios). Esta tesis tiene como aporte la puesta en práctica del método 5P para el diagnóstico 
de problemas en el proceso productivo. 
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Hernández, Camargo & Martínez (2015) presentan el artículo Impacto del método 5s en la 
productividad, calidad y seguridad industrial en la producción de Caucho metal Ltda. Teniendo 
como objetivo general:  Verificar si la metodología 5S es eficiente para perfeccionar los procesos 
en las empresas productoras. La metodología aplicada es de tipo cuantitativa, con un diseño 
cuasi – experimental, se trabajó con una observación directa a todas las áreas de la organización 
para determinar donde existe un mayor desorden, una vez determinada el área se hacen 
encuestas al personal, se toman medidas de rendimiento y se miden panorámicas de riesgo, 
para determinar la situación actual de la zona evaluada. La investigación determinó que, la 
implementación de esta herramienta aumento la productividad humana en un 37%, energía en 
63%, capital 9% y la productividad total en un 29%. Por otro lado, se redujo los desperdicios tales 
como las piezas reprocesadas en un 62,93%, las piezas desperdiciadas en un 82,94% y los 
herrajes rechazados en un 71,42%. En materia de seguridad industrial, el 85,7% de las fuentes 
de riesgos que se determinaron con un riesgo no aceptable, ahora presentan un riesgo aceptable 
y los operarios del taller ahora entienden el riesgo al que están expuestos, por lo tanto, aceptan 
la importante de los equipos que protección personal y son conscientes de cómo usarlos de 
manera correcta. Por último, determina que este corto plazo de evaluación (3 meses) el proyecto 
demostró mejorar todos los factores que se pretendían evaluar, por lo tanto, la herramienta es 
considerada como eficiente en las empresas manufactureras. 
Para tener una visión más cercana a la realidad del país, se han tenido en cuenta investigaciones 
nacionales, las cuales se muestran a continuación: 
López (2018) realizó un estudio en una empresa de calzado, enfocándose en el análisis del 
proceso manufacturero de la empresa de calzado Emily’s, teniendo como objetivo general: 
Implementar una propuesta que mejore el proceso productivo con la finalidad de elevar la 
productividad. Asimismo, contó con los siguientes objetivos específicos: Definir el actual proceso 
productivo para identificar problemas, diseñar el plan de mejora, implementar el plan de mejora, 
comparar los resultados de antes y después de la implementación y calcular el B/C de la 
propuesta. El diseño de esta investigación fue pre experimental, teniendo como población a todas 
las actividades del proceso y tomando como muestra a los tiempos del proceso de producción.  
Para la recolección de información se empleó la observación directa y se realizó mediante fichas 
de registro. Como principales resultados y conclusiones se obtuvo que los principales problemas 
eran: Sobreproducción en exceso, inapropiados procedimientos, rechazos y reprocesos, 
distancias recorridas innecesarias. Es por ello que se propuso implementar: nueva distribución 
de planta, 5s, balance de línea y gestión de inventarios de materia prima. Después de la 
implementación de la propuesta, se demostró que esta incrementó significativamente la 
productividad. Finalmente, se evaluó el aspecto económico, obteniendo un Beneficio/Costo de 
1,52; concluyendo que la propuesta es beneficiosa. Este estudio ayuda a reconocer herramientas 
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que se implementaron para reducir problemas como pérdidas de tiempo y sobreproducción, las 
cuales se ven reflejadas en un índice de rentabilidad mayor a 1. 
Cueto (2018) presentó una investigación para aumentar la productividad en el sistema productivo 
de hojas laminadas en la compañía CIPSA. Teniendo como principal objetivo: precisar los 
resultados que se pueden obtener en la productividad, mediante la implementación del estudio 
del trabajo en la línea de producción de la empresa CIPSA. Como objetivos específicos: Precisar 
la variación que se obtiene de eficiencia en la línea de producción de la empresa mediante la 
aplicación del estudio del trabajo; determinar la variación que se obtiene de eficacia en el proceso 
de producción de la organización mediante la implementación del estudio del trabajo. La 
metodología aplicada fue de tipo analítica, con un diseño pre - experimental, donde se trabaja 
con una población de registros de producción de 3 meses anteriores y 3 meses posteriores. La 
muestra utilizada fue de treinta días hábiles y se realizó mediante la toma de tiempos a los 4 
operarios de la línea de producción donde se obtendrá un mejor control del tiempo realizado en 
la producción, así como la eficiencia y la eficacia actual. La investigación concluyó que, la 
aplicación del estudio de trabajo aumenta en 18% la productividad de la línea de producción. Por 
otro lado, esto permite la variación de la eficiencia en un 6% elevándola hasta 92%. Asimismo, 
la eficacia aumenta en un 15% obteniendo una eficacia actual de 90%. Se determinó también 
que al establecer a operarios expertos en la producción se disminuye los productos defectuosos 
y se limita la re-inspecciones del área de calidad. Esta investigación muestra que el estudio de 
trabajo es una técnica que permite que la organización afine su la línea de producción, evaluando 
las actividades, los tiempos y los recursos, permitiéndole así aumentar la productividad, eficiencia 
y eficacia. 
Fritz (2017) realizó un estudio en la empresa grupo Jovanny, el cual tuvo como objetivo general: 
Realizar una propuesta que aumente la rentabilidad que genera la zona productiva a la empresa. 
Además, contó con los siguientes objetivos específicos: Analizar las condiciones actuales del 
área de producción, diseñar la propuesta de mejora y estimar el impacto económico de la 
propuesta. El diseño de esta investigación fue pre experimental, con un enfoque cuali-
cuantitativo, teniendo como población a los empleados de la empresa ecuatoriana y tomando 
como muestra a los empleados del área de producción. Para el levantamiento de información se 
empleó una encuesta y se utilizó como instrumento el cuestionario. Dentro de los principales 
resultados y conclusiones se obtuvo que las razones más importantes que ocasionan una baja 
rentabilidad son la falta planificación en la producción y materia prima, falta de indicadores de 
producción, incorrecta distribución de planta y escasez de capacitación para las áreas de trabajo. 
Es por ello que se propuso implementar: Sistema MRP para la planificación de la producción, 
nueva disposición de planta empleando método de Guerchet y un plan de capacitación. 
Finalmente, se afirmó, según los indicadores VAN, TIR y B/C, que el proyecto es factible y 
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rentable. La investigación aporta algunas técnicas que ayudarían a elevar la productividad de la 
organización, como el sistema MRP el cual va asociado con el planeamiento de la producción y 
un correcto manejo de inventarios. 
Vásquez (2017) realizo un estudio en la compañía de fabricación Sartorial, buscando aumentar 
la productividad de la empresa utilizando la ingeniería de métodos. Teniendo como objetivo 
general: Utilizar la ingeniería de métodos para mejorar la productividad. Como objetivos 
específicos: Determinar y controlar el flujo del proceso de producción mediante la ingeniería de 
métodos y estandarizar los métodos de confección Sartorial de la empresa. La metodología 
aplicada fue de tipo descriptiva, con un diseño no experimental transversal descriptivo, tomando 
como población representativa la talla 36, esta referencia proviene de datos estadísticos del año 
2015 y 2016, el recojo de datos actuales se realizó durante el primer cuatrimestre del año 2017, 
además se utilizaron herramientas como MS Visio y MS Excel. La tesis concluyó que la 
implementación de esta herramienta en la línea de producción mejora la productividad en un 
27%, la eficiencia en 80% y la eficacia de 88%. El estudio determina que el tiempo promedio para 
elaborar un saco de caballero es de 306,68 con una producción mensual de 122 sacos. Por otro 
lado, se logró estandarizar las actividades del proceso, mediante un DOP, diagrama de flujo y 
diagrama de recorrido del proceso, dejando como encargado y responsable del cumplimiento al 
sastre supervisor. El estudio de tiempos aplicado permitió identificar las actividades del proceso, 
que son 23 en total, las cuales generan un tiempo improductivo de 26,39 minutos, dejando un 
punto que se debe tener en consideración para continuar mejorando el proceso y de tal manera 
aumentar la productividad de la organización. Esta investigación muestra la técnica de la 
ingeniería de métodos, su aplicación y la repercusión que puede presentar en la productividad, 
eficiencia y eficacia dentro de la empresa y su proceso de producción. 
Debido a que las empresas en estudio están ubicadas en la región Lambayeque, se ha tenido 
en cuenta investigaciones realizadas en esta región, las cuales se muestran a continuación: 
Vásquez (2016) realizo un estudio de tiempos en el sistema productivo de uva fresca de 
compañía Jayanca Fruits S.A.C. Teniendo como objetivo general: Ejecutar un estudio de tiempos 
en el sistema de producción de la empresa. Como objetivos específicos: Determinar la situación 
actual que presenta la línea de producción de uva fresca; ejecutar un estudio de tiempos en dicha 
línea de producción; analizar resultados obtenidos de la toma de tiempos; obtener la 
productividad mediante el estudio de tiempos; realizar el análisis económico que presenta la 
propuesta. La metodología aplicada es de tipo es aplicativa y descriptiva. El diseño presentado 
es no experimental. La población estudiada fue la empresa Jayanca Fruits y la muestra son todos 
los recursos/operaciones que forman la línea de producción (trabajadores, maquinaria y 
proceso). Los datos se recopilan mediante dos métodos: deductivo e inductivo. Las técnicas 
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utilizadas son: Entrevista, directamente al encargado de la producción. Encuesta, se realiza a los 
operarios. Análisis documental, se realiza a los archivos documentados de la empresa. 
Observación directa, se realiza mediante todo el proceso de producción de uva fresca. La 
investigación concluye que, la empresa no realiza una evaluación para determinar la 
productividad que presenta en los diferentes periodos. Se pudo obtener que la mano de obra 
presenta una productividad de 72,24 cajas por cada trabajador, la eficiencia es 34,10% y una 
cantidad de 67,37 horas perdidas. Mediante el estudio de tiempos se determinó que el tiempo 
que se toma por cada caja de uva fresca supera en al óptimo por 110,75 segundos. Mediante el 
análisis económico se puede obtener que el ahorro sería de 71809,42 soles al mes lo que 
equivale a un 47,78%. Esta investigación muestra como mediante el estudio de tiempo se puede 
encontrar la manera de hacer más productiva la línea de producción, tanto en mano de obra, 
maquinaria, etc. Generando así un ahorro económico a la empresa 
Paz (2016) presentó una investigación realizada en una empresa del sector panadería en 
Chiclayo. Los objetivos específicos fueron: reconocer el estado actual del proceso productivo de 
la empresa, presentar un plan de mejora y realizar un análisis costo – beneficio de la propuesta. 
La investigación que se llevó a cabo tuvo un enfoque cuantitativo y un diseño no experimental. 
Para la recolección de datos se emplearon las técnicas de observación y cronometrado de 
tiempos mediante método tradicional, apoyadas de una lista de verificación. Como conclusiones 
relevantes se destaca que después del análisis actual del proceso productivo se reconocieron 
los siguientes problemas: Uso inadecuado de materia prima y utensilios, bajo desempeño de la 
mano de obra, falta de aplicación de métodos de trabajo, inadecuada distribución de planta, los 
equipos no se adecuan a la línea de proceso productivo e inexistencia de un registro y control de 
materiales. Para lo cual se propuso: una nueva distribución de planta, la cual fue diseñada 
mediante los métodos de Balance de línea, SLP y aplicando el método de Guerchet para la 
ubicación de maquinarias; además implementar Kardex por materia prima. Se estimó que con 
dicha propuesta la capacidad utilizada aumentaría de 27,03% a 83,78%. Finalmente, se evaluó 
el aspecto económico, obteniendo un Beneficio/Costo de 1,04; concluyendo que la propuesta es 
rentable.  
Para conocer un poco más a profundidad el tema investigado se ha revisado bibliografía 
relacionada a este, donde se brinden conceptos que ayuden a entender de manera más sencilla 
esta investigación. A continuación, se presentan los principales conceptos empleados en este 
estudio: 
Producción son las actividades determinadas que se realizan para agregar valor a los insumos y 
convertirlos en salida. Bulfin (1998) define a la línea de producción como la toma de un recurso 
o insumo de manera óptima para la conversión en un producto o salida con un valor inherente. 
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Por otro lado, Laverde (2016) complementa lo siguiente, es un conjunto formado por 
subsistemas que tiene como finalidad un solo objetivo, que es la creación de un producto 
mediante la transformación o integración de la materia prima. Dichas operaciones se deben 
realizan de manera apartadas hasta llegar hasta la instalación final y con operarios 
especializados en las diferentes fases.  
Existen 3 tipos de producción: 
-Producción rígida: Es la producción en grandes cantidades, con productos poco diferenciados, 
mecanizando gran parte del proceso. Disminuyendo el costo total de producción y los tiempos 
por cambios inesperados. Ortega (2015) afirma que, este tipo de producción disminuye el costo 
medio de fabricación de los productos y aumenta el volumen, buscando obtener economías de 
escala. 
-Producción Flexible:  Es la producción que está disponible a cambios ya sean reactivos o 
preventivos. Leoncio (2018) afirma que un sistema de producción flexible es un conjunto de 
estaciones de trabajo asistido por un sistema automatizado de transporte de materiales, todo 
controlado por un ordenador supervisor. Por otro lado, Ortega (2015) describe este tipo de 
producción como, un proceso en el que se busca producir series cortas con una cantidad elevada 
de productos, buscando adaptar los productos a las necesidades del mercado. Por tanto, este 
tipo de producción favorece a la empresa en el mercado, ya que permite entregar productos con 
las características requeridas y de la forma más rápida posible. 
Para evaluar la producción, un índice con gran importancia es la productividad, la cual se define 
como la división entre el número de unidades producidas y los recursos empleados para su 
elaboración. Galindo & Viridiana (2015) afirman que es la forma utilizada para medir que tan 
eficientemente se utilizan los recursos, el trabajo y el capital para producir valor económico. 
Aumentar la productividad implicaría producir más con lo mismo y tener una alta productividad 
significa obtener mayor rentabilidad con pocos recursos. Lucy (2007) complementa esto 
afirmando que, es la expresión de la eficiencia que presentan los productos realizados, 
expresado en unidades físicas y económicas. 
 
Por otro lado, Checa (2014) explica que la productividad es el porcentaje de rendimiento en el 
que se emplean los recursos disponibles para lograr los objetivos planteados, y muestra tres 
métodos de incrementarla: Aumentar la producción y mantener la cantidad de recursos, disminuir 
los insumos y sostener la producción, y finalmente aumentar la producción y reducir la cantidad 
de recursos utilizados, ambos de manera simultánea. Para lograr un incremento de la 
productividad se necesita a toda la organización comprometida con el crecimiento de esta. 
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Para evaluar la productividad de una empresa, existen 3 factores asociados directamente a ella, 
los cuales son: eficiencia, efectividad y eficacia. 
-Eficiencia: Es la disposición de alguien para realizar adecuadamente una función utilizando los 
menores recursos posibles. Checa (2014) afirma que la eficiencia es utilizada para notar el uso 
de los recursos o cumplimientos de las actividades, midiendo la productividad mediante lo 
producido, buscando la eficiencia desde la parte interna de la empresa, a través del presupuesto 
de costos y el uso de horas disponibles.  
Por otro lado, Lam & Hernández (s.a) explican que, la eficiencia es la relación entre el esfuerzo 
realizado frente al resultado obtenido, si resulta tener un mejor resultado con menor gasto de 





-Efectividad: Es la relación intermedia que resulta de ser eficaz y eficiente. Decir que alguien es 
efectivo, es señalar que cumple lo deseado. Checa (2014) explica que, es la relación entre lo 
logrado y lo propuesto, relacionan la productividad con la efectividad en el impacto de mayores 
y mejores productos.  
-Eficacia: Es el cumplimiento de los objetivos planteados en un tiempo determinado, con la 
calidad y cantidad establecida. Checa (2014) afirma que, la eficacia evalúa el impacto de lo que 
se realiza, mediante el producto o servicio que prestamos y a diferencia de la efectividad esta se 
fija en las condiciones del producto, relacionado a la calidad del mismo.  
Por otro lado, Lam & Hernández (2008) definen la eficacia como el resultado de las metas 
establecidas y los objetivos organizacionales, mediante un procedimiento que puede logar el 






Existen varios factores que pueden afectar en la productividad de una empresa y es fundamental 
poder conocerlo, ya que permite plantear una mejora en ellos para reducir sus efectos negativos.  
Sumanth (1990) ejemplifica algunos:   
La inversión, la razón capital/trabajo, la investigación y desarrollo, la utilización de la 
capacidad, la reglamentación del gobierno, la vida de la planta y el equipo, los costos de 
energía, la mezcla de la fuerza de trabajo, la ética del trabajo, el temor de los empleados 
por perder su empleo, la influencia sindical y la administración. 
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Por otro lado, Prokopenko (1989) afirma que la productividad posee factores externos e internos 
que la afectan, siendo estos agrupados de dos maneras, con la finalidad de establecer 
prioridades y conocer en cuales se puede influir fácilmente y cuales requieren una inversión o un 
mayor aporte de la empresa. Estos grupos son los siguientes: Los factores duros que son los 
que incluyen productos, equipos, tecnología y materia primas, y los factores blandos incluyen la 
fuerza de trabajo, los procedimientos y la metodología de trabajo. 
 
Fuente: 
(Prokopenko, 1989, p. 16) 
Además, existen factores identificados desde la perspectiva externa de la empresa. Pueden 
existir otros factores como: reglamento del gobierno, competitividad del mercado, escasa materia 
prima, etc. 
La productividad puede ser medida de 3 maneras: 
-Productividad parcial: Es la cantidad de productos obtenidos en base a un solo insumo utilizado, 
se puede ejemplificar, mediante la productividad laboral, que resulta luego de dividir la producción 
entre la mano de obra. Rodríguez (s.f). La fórmula utilizada para medir la productividad parcial 
es:  










Figura 1. Factores de productividad 
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-Productividad del factor total: Es la relación que tiene la producción neta con la suma asociada 
de los factores de insumo, mano de obra y capital. La producción neta se refiere a la cantidad de 
productos obtenidos descontando los servicios y bienes adquiridos durante el proceso. 
Rodríguez (s.f). La fórmula utilizada para medirla es: 
𝑃. 𝐹𝑎𝑐𝑡𝑜𝑟 𝑡𝑜𝑡𝑎𝑙 =  
𝑝𝑟𝑜𝑑𝑢𝑐𝑡𝑜
𝑡𝑟𝑎𝑏𝑎𝑗𝑜 + 𝑐𝑎𝑝𝑖𝑡𝑎𝑙 + 𝑚𝑎𝑡𝑒𝑟𝑖𝑎𝑙𝑒𝑠
=
𝑝𝑟𝑜𝑑𝑢𝑐𝑡𝑜
𝑐𝑎𝑝𝑖𝑡𝑎𝑙 + 𝑡𝑟𝑎𝑏𝑎𝑗𝑜 + 𝑒𝑛𝑒𝑟𝑔𝑖𝑎
 
-Productividad Total: Es el resultado que se obtiene al dividir la producción total entre la suma de 
todos los insumos, reflejando el impacto total de todos ellos para elaborar un producto. Rodríguez 
(s.f) La fórmula utilizada para medir la productividad total es: 






Se fundamenta en el paradigma positivista. Según Ricoy (2006) “Se clasifica en cuantitativo, 
empírico-analítico, racionalista, sistemática gerencial y científico.” (p. 14) y poseerá una 
metodología cuantitativa. Es decir, esta investigación demostrara por medio de datos numéricos 
el comportamiento de la productividad en mipyme del sector Panadería- Pastelería. El tipo de 
investigación que se utilizará será descriptivo. La cual Tamayo y Tamayo (2006) indica que va 
desde la descripción hasta la interpretación de la naturaliza actual, además muestra el proceso 
de formación de los fenómenos. Este tipo de investigación no influye en el comportamiento, 
únicamente se dedica a observar y describir. 
En esta investigación el diseño es no experimental ya que no se manipulará la variable que se 
está estudiando y transversal pues, Hernández, Fernández y Baptista (2014) afirman que estas 
los diseños de investigación transversal o también llamados transeccionales, sirven para la 
recolección de datos en un solo momento y en un único tiempo. Este diseño tiene como propósito 
describir variables y verificar como inciden en un momento establecido. Un claro ejemplo de este 
diseño puede ser, un análisis del efecto que genera actos terroristas en la estabilidad emocional 
de niños, adolescentes y adultos. (p. 154) 
La población de esta investigación la constituyen las etapas del proceso productivo de las 
empresas estudiadas. Para esta investigación la muestra será equivalente a la población. 
La variable de investigación será: productividad, cuya definición conceptual según Nemur (2016) 
es:  
“La productividad puede definirse como el arte de ser capaz de crear, general o mejorar 
bienes y servicios. En términos económicos simples es una medida promedio de la 
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eficiencia de la producción. Esta se expresa como la relación entre las entradas utilizadas 
en producción y sus salidas” (p. 5) 
La productividad se mide mediante la división de la producción entre los recursos utilizados. 
Estos recursos pueden ser tales como mano de obra, maquinaria, materia prima. En esta 
investigación se tomará en cuenta el recurso mano de obra, así como el indicador eficacia. 
Además se analizarán ciertos factores que influyen en la productividad, tales como los tiempos 
deproducción y distancias recorridas. 
Tabla 1 
Operacionalización de la variable 





Tiempos de Proceso de producción 









Mano de obra 
𝑝𝑟𝑜𝑑𝑢𝑐𝑐𝑖ó𝑛
𝑛° 𝑑𝑒 𝑜𝑝𝑒𝑟𝑎𝑟𝑖𝑜𝑠
 Análisis documental 
Elaboración propia 
Además, se complementa la investigación con un paradigma naturalista con un enfoque 
cualitativo porque se buscará información mediante el recurso del estudio bibliográfico. La 
metodología utilizada será la hermenéutica, la cual según Londoño, Maldonado y Calderón 
(2016) consta de las siguientes etapas: Interpretación, contrucción teórica y publicación. 
 
Figura 2. Etapas empleadas en la metodología hermenéutica 
Solo se considerarán artículos con máximo 10 años de antigüedad; publicados en español, inglés 
y portugués. Los motores de búsqueda considerados fueron: Scopus, Scielo, Dialnet y 
WorldWideScienc. 
Tabla 2 
Resumen de la metodología de la investigación bibliográfica 
Pregunta de investigación 
¿Qué técnicas de ingeniería industrial se emplean para mejorar la 
productividad en Mipymes del rubro Panadería – Pastelería? 
Palabras empleadas en la 
búsqueda 
Productivity Bakery SME Techniques 
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Periodo de selección Enero 2010 – Enero 2020 
Motores de búsqueda Scopus Scielo Dialnet WorldWideScienc 
Análisis y síntesis Naturaleza cualitativa 
Elaboración propia 
Las técnicas de recolección de datos utilizadas son las siguientes: 
a) Observación: Es una metodología utilizada para registrar datos validados y confiables que 
ayuden a la investigación. El proceso se realiza de manera sistemática observando situaciones 
o comportamientos, las cuales pueden ser divididas en categorías. Hernández, Fernández y 
Baptistas (2014). Todo ello con la finalidad de obtener los datos necesarios que posteriormente 
será empleados dentro de la investigación. 
b) Análisis documental: Consiste en analizar los datos y seleccionarlos de manera que la 
información que posean sea relevante para la investigación. Esto se realiza utilizando 
lineamientos o normativas de tipo lingüística. Peña y Pirela (2007). El objetivo es proveer 
información importante de las fuentes, que se requiera para la investigación. Esta información 
puede ser presentada como sumario, fichas, etc. 
Los instrumentos utilizados correspondientes a cada técnica serán: 
a) Para la observación se empleará una guía de observación enfocada especialmente para esta 
investigación como es el cursograma analítico. 
b) Para el análisis documental se utilizará la guía de análisis de documentos 
Tabla 3 
Métodos, técnicas e instrumentos de recolección de datos 
Técnica Uso Instrumento 
Observación 
Se observará el proceso de 
producción para la toma de datos: 
tiempos de producción. 
Guía de observación 
Análisis documental 
Se analizará los reportes de 
producción diarias, hojas de stock 
y planilla de trabajadores. 
Guía de análisis documentario 
Elaboración propia 
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Resultados encontrados  
Descripción de los procesos de producción 
Dulzura del Hogar S.A.C 
La primera empresa en estudio es: Dulzura del Hogar S.A.C, con RUC 20604307521. Es una 
empresa pastelera dedicada a la producción de tortas y postres tales como, postres fríos, tortas 
de vainilla y tortas de chocolate. Actualmente, cuenta con un grupo de 38 colaboradores.  La 
empresa inicio sus funciones en el año 1998 y está ubicada en Pje. Los Sauces 175 Santa 
victoria, Chiclayo, Perú. Cuya misión, visión y organigrama son las siguientes. 
Misión: 
Es producir, distribuir y ofertar tortas, postres y bocaditos. Complaciendo las necesidades y 
expectativas de los consumidores, innovando continuamente con la mejor calidad y relación 
precio-valor. Siendo nuestro norte garantizar la excelencia de todos nuestros productos y 
servicio. Buscando maximizar la rentabilidad y contribuir a la calidad de la vida diaria de todas y 
cada una de las personas con las que nos relacionamos; trabajadores, consumidores, clientes y 
proveedores. 
Visión: 
Posicionarnos en el primer negocio de pastelería por selección de nuestros clientes, usuarios y 
consumidores en la ciudad, por consiguiente, integramos un equipo de trabajo motivado, con 
sentido de pertenencia y alineado con la visión y misión de la empresa, a fin de expandir y 
consolidar nuestros servicios al norte de Perú. 
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Figura 3. Organigrama de la empresa Dulzura del Hogar S.A.C 
Fuente: Dulzura del Hogar S.A.C 
Productos  
Los productos ofrecidos son tortas y postres para diferentes tipos de eventos y ocasiones, y con 
diseños generales y exclusivos para los clientes. Uno de los productos principales es la torta de 
vainilla, conformado por un queque clásico de vainilla, con relleno de manjar o el sabor que elija 
el cliente de las opciones que se brinde y nueces procesadas y puede ser bañado en manjar con 
nueces, chantilly con el diseño requerido o masa elástica. Las presentaciones de las tortas 
pueden ser variado en tamaño y forma, inclusive en tortas redondas se puede presentar en varios 
pisos de acuerdo con los diámetros. 
Tabla 4 
Productos ofrecidos por la empresa Dulzura del Hogar S.A.C 
Dimensiones de tortas  
Altura de torta 
Altura doble Altura normal 
Tortas redondas (diámetro)   
16 x x 
18 x x 
22 x x 
24 x x 
26 x x 
28 x x 
Tortas cuadradas (L*H)   
26*26  x 
25*35  x 
30*40   x 
Elaboración propia 
Materiales e Insumos  
   
 





 Colorante artificial alimentario 
 Polvo de Hornear 





 Base Tecnopor 
 Papel manteco 
 Frutas 
Proceso de producción   
Recepción y Almacenamiento de Materia prima: Es el proceso inicial para la producción de 
tortas, se inicia una la recepción de las materias para una posterior inspección para verificar que 
cumplan las especificaciones de calidad y ser almacenados. 
Batido o Mezclado: Los componentes ya pesados, se mezclan para formar la masa que 
posteriormente será horneada, esta actividad esta actividad se realiza en tres diferentes tiempos 
y una vez en máquina y dos veces de manera manual, donde se van agregando componentes 
conforme lo requiera. 
Llenado de moldes:  La masa preparada es vaciada en moldes de diámetros diferentes de 
acuerdo con el tamaño de queque que desea, estos moldes deben estar forrado internamente 
con papel manteca para impedir que el queque se adhiera a la base. 
Horneado: En este proceso los moldes llenos ingresan al horno, donde se trabaja con dos 
temperaturas distintas, una inicial de 90° C y posteriormente se aumenta a 180° C para terminar 
el proceso y se pueda formar bien el queque. 
Enfriado: Este proceso consiste en dejar que el queque extraído del horno baje su temperatura 
y consiga enfriarse, con la finalidad de que el producto pueda ser manipulado sin perder su forma 
y sin causar heridas por quemadura. 
Desmoldado: En esta etapa se procede a retirar el queque del molde, se empieza separando el 
queque de las paredes del molde para luego poner el molde boca abajo y permitir que el queque 
se deslice. 
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Armado: En esta etapa los queques son humedecidos con una esencia de un sabor determinado 
y armados uno sobre otro hasta llegar al tamaño deseado, para esto se utiliza el relleno que 
también es usado para fijar los queques. 
Bañado y decorado: En esta etapa las tortas son bañadas en chantilly de manera que se vea 
la forma de una torta liza, posteriormente se decora de acuerdo con el diseño escogido por los 
clientes. 
Almacenamiento de producto terminado: Las tortas ya terminadas son puestas en exhibidoras 
que mantienen una temperatura fría, para posteriormente se llevadas por los transportistas a los 
respectivos clientes (tiendas). 
 
Elaboración propia 
Figura 4. Cursograma analítico del subproceso de Preparado de moldes 
Figura 5. Cursograma analítico del subproceso de Preparación de huevos 
   
 




   
 





Figura 6. Cursograma analítico del proceso de preparado de tortas 
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Actividad: Elaboración de torta clásica de vainilla Fecha: 10/11/19
Departamento: Producción Hoja Nro: 1 de 1
Elaborado por: Oliva Jiménez Samaria Guadalupe Método: Actual
                          Rivera Dávila Ronald Mauricio Tipo: Producto
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TOTAL 28 1461  
Figura 7. Diagrama de análisis del proceso de preparado de tortas 
Elaboración propia 
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Indicadores Actuales de Producción y Productividad 
Tiempos y distancias recorridas en el proceso de producción 
El proceso de producción cuenta actualmente con un total de 28 actividades, cuyos tiempos y 
distancias se mencionan a continuación: 
Tabla 5  
Resumen de las operaciones del proceso productivo de Dulzura del Hogar S.A.C 
 
Elaboración propia 
Existe una demora considerable de 920 minutos en la etapa de enfriado, lo que eleva el tiempo 
total de producción.  
Eficacia 
A continuación, se muestra la producción del mes de octubre del año 2019. Donde se puede 
notar al cliente Chanis Grau como el que requiere más cantidades a la empresa y es uno de los 
que tiene uno de los % más altos de incumplimiento. 
 
Tabla 6 








Chanis Grau 5479 5239 4% 
Chanis Jacarandas 3902 3710 5% 
Chanis la victoria 2214 2133 4% 
Tiendas Metro 2874 2874 0% 
Otros (Brasa Roja, Federal Alemana, Jockey y 
Pedidos especiales) 
431 431 0% 
Elaboración propia.  
 






TOTAL 28 1461 84.4
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Se ha calculado la eficacia mediante la división entre la suma total de la cantidad producida por 
la empresa y la suma total de las cantidades requeridas por los clientes. Obteniendo un 96.5% 
lo que representa una eficacia que podría mejorar utilizando recursos de manera óptima. 





Productividad de mano de obra 
La empresa actualmente cuenta con 34 operarios por turno y tiene un promedio de producción 
de 480 tortas por turno, obteniendo así que cada operario produce 14 tortas en un turno de 
trabajo. 













Fábrica de Dulces El Sabor de Lambayeque S.A.C 
La segunda empresa en estudio está dedicada a la producción de King Kong, dulce tradicional 
de Lambayeque. Inscrita bajo el nombre de Fábrica de Dulces El Sabor de Lambayeque S.A.C, 
con R.U.C 20603293976 y nombre comercial “King Kong Mochica”, la cual viene funcionando 
desde el año 2008 y se ubica en Prolongación 8 de octubre Mz “C” Lt. 22 – Induamerica – 































CANTIDAD REQUERIDA CANTIDAD PRODUCIDA
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Producir y Comercializar dulces de antaño de la región norte del Perú con altos estándares de 
calidad, desarrollando a la vez un entorno responsable y solidario para el beneficio de todo 
nuestro ámbito empresarial. 
Visión: 
Ser reconocidos por nuestro espíritu emprendedor y competitividad empresarial a nivel nacional 
e internacional, así mismo acceder a mercados potenciales que contribuyan en el desarrollo 
organizacional de la empresa. 
 
Figura 11. Organigrama de la empresa Fábrica de Dulces El Sabor de Lambayeque S.A.C 
Fuente: Fábrica de Dulces El Sabor de Lambayeque S.A.C 
Productos 
El King o Kong o Alfajor gigante es un dulce tradicional lambayecano compuesto por galletas 
rellenas de manjar blanco y dulces de frutas. La empresa actualmente ofrece al mercado distintos 
sabores de King Kong: 1 sabor (manjar blanco), 2 sabores (piña y manjar blanco) y 3 sabores 
(maní, piña y manjar blanco), a su vez existen distintas presentaciones en cuanto a peso y tipo 
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Tabla 7.  
Productos ofrecidos por la empresa Fábrica de Dulces El Sabor de Lambayeque S.A.C 
Producto 1 kg 600 gr 450 gr 250 gr 
Presentación en caja     
King Kong 3 sabores X X  X 
King Kong 2 sabores X X  X 
King Kong 1 sabor X X  X 
Presentación en bolsa     
King Kong 3 sabores (Redondo) X X   
King Kong 2 sabores (Todino)   X X 
King Kong 1 sabor    X 
Elaboración propia. 
 
Materiales e Insumos 
Insumos para la elaboración de manjar blanco 
 Leche fresca 
 Leche en polvo 
 Azúcar 
 Sorbato de potasio 
 Bicarbonato de sodio 
Insumos para la elaboración de dulce de piña 
 Azúcar 
 Camote 
 Afrecho de yuca 
 Ácido cítrico 
 Esencia de piña 










Empaque para presentación en caja 
 Caja 
 Bolsa de sellado al vacío 
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Empaque para presentación en bolsa 
 Etiqueta 
 Bolsa termoencogible 
 
Proceso de producción  
Elaboración de manjar blanco 
Recepción de leche: La leche se recibe diariamente y la cantidad dependerá de la producción 
planificada para ese día. Es trasladada en galones de 20 litros hasta el área de cocción, donde 
será empleada. 
Pesado de Ingredientes: Se pesa la leche en polvo, el azúcar, el Sorbato de potasio y 
bicarbonato en polvo en una balanza de capacidad de 15 Kg de acero inoxidable, ubicada en el 
área de pesado.  
Cocción: Se lleva a cabo por 30 en un perol de acero inoxidable, moviéndose constantemente 
para favorecer a la dilución de los aditivos y así evitar grumos 
Enfriado: Se almacena en bandejas que son colocadas en anaqueles dispuestos en el área de 
enfriado. Se deja enfriar de un día para otro. 
Elaboración de dulce de piña 
Pesado de ingredientes: Los ingredientes a utilizar para este proceso son azúcar, camote, 
afrecho de yuca, ácido cítrico, esencia de piña. Se procede a su pesado según la formulación del 
producto. 
Lavado y filtrado de afrecho de yuca: Este proceso se lleva a cabo con la finalidad de separar 
el almidón de la yuca. 
Cocción, descascarado y estrujado de camote: Se lleva a cabo por 30 minutos en peroles de 
acero inoxidable. Posteriormente se retira la cáscara de manera manual y se estruja para que 
pueda ser utilizado en la siguiente operación. 
Cocción: Se adicionan todos los ingredientes en una marmita de acero inoxidable por un periodo 
de 90 minutos. 
Enfriado: Se almacena en bandejas que son colocadas en anaqueles dispuestos en el área de 
enfriado. Se deja enfriar de un día para otro. 
Elaboración de dulce de maní 
Pesado de ingredientes: Los ingredientes a utilizar para este proceso son azúcar, camote y 
maní. Se procede a su pesado según la formulación del producto. 
Picado de maní: Una vez pesada la cantidad necesaria se procede a picar. 
Cocción: Se lleva a cabo por 120 min en un perol de acero inoxidable, moviéndose 
constantemente para favorecer a la dilución de los aditivos y así evitar grumos 
Enfriado: Se almacena en bandejas que son colocadas en anaqueles dispuestos en el área de 
enfriado. Se deja enfriar de un día para otro. 
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Elaboración de galleta 
Pesado de ingredientes: El proceso inicia con el pesado de manteca, harina y huevos; y la 
dosificación de antimoho y antimonio. 
Mezclado: Se mezclan los insumos pesados antes pesados por un tiempo de 15 minutos en una 
mezcladora industrial para lograr que se integren los ingredientes. 
Estirado: Se realiza en una máquina sobadora por un tiempo de 15 minutos, logrando un espesor 
uniforme de la masa. 
Reposo: Los bollos de masas reposan por un tiempo de 30 minutos sobre una mesa de acero 
inoxidable. 
Horneado: Esta operación se lleva a cabo en un horno industrial a una temperatura de 170°C y 
por un tiempo de 25 minutos. 
Enfriado: La plancha de galleta se enfría en anaqueles de acero inoxidable por un tiempo de 75 
minutos. 
Corte: Se realiza el corte de manera manual, la forma y tamaño dependerá del producto al cual 
será destinado. 
Armado de King Kong: Las bases de galleta serán rellenadas con los distintos dulces, 
dependiendo de la presentación del producto. Se realiza de manera manual y se colocan 
pequeños trozos de galleta obtenido en la operación de corte. 
Empaquetado: Se verifica el peso y se procede al empaque dependiendo de la presentación del 
producto. 
  
   
 





Figura 12. Cursograma analítico del subproceso producción de manjar blanco 
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Elaboración propia  
Figura 13. Cursograma analítico del subproceso producción de dulce de piña 
   
 






Figura 14. Cursograma analítico del subproceso producción de dulce de maní 
   
 






Figura 15. Cursograma analítico del subproceso producción de galleta 
   
 






Figura 16. Cursograma analítico del proceso de elaboración de King Kong de 3 sabores 
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Actividad: Elaboración de King Kong de 3 sabores Fecha: 04/11/19
Departamento: Producción Hoja Nro: 1 de 1
Elaborado por: Oliva Jiménez Samaria Guadalupe Método: Actual
                          Rivera Dávila Ronald Mauricio Tipo: Producto







Figura 17. Diagrama de análisis del proceso de elaboración de King Kong de 3 sabores 
Elaboración propia. 
   
 




















































PRIMERA PLANTA SEGUNDA PLANTA
 
Figura 18. Distribución de planta de la empresa Fábrica de Dulces El Sabor de Lambayeque S.A.C 
Elaboración propia. 
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La fábrica cuenta con dos niveles, lo que ocasiona tiempo perdido en transporte. Esto se debe a 
que los almacenes están mal ubicados: El área de empaque se ubica en primer nivel, sin 
embargo, el almacén de empaques está en el segundo nivel; lo mismo ocurre con el área de 
cocina que se encuentra en el primer nivel, pero los insumos para la elaboración de dulces como 
el Sorbato de Potasio, Ácido cítrico, Bicarbonato de Sodio y Maní se localiza en el almacén del 
segundo nivel. Por lo que los operarios deben subir y bajar continuamente para abastecerse de 
la materia prima necesaria para el proceso, lo que conlleva a pérdida de tiempo en el proceso. 

























SUBPROCESO: PRODUCCIÓN DE MANJAR BLANCO
SUBPROCESO: PRODUCCIÓN DE DULCE DE PIÑA
SUBPROCESO: PRODUCCIÓN DE DULCE DE MANÍ
SUBPROCESO: PRODUCCIÓN DE GALLETA
ELABORACIÓN DE KING KONG DE 3 SABORES  




Indicadores Actuales de Producción y Productividad 
Tiempos y distancias recorridas en el proceso de producción 
El proceso de producción cuenta actualmente con un total de 28 actividades, cuyos tiempos y 
distancias se mencionan a continuación: 
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Tabla 8  
Resumen de las operaciones del proceso productivo de Fábrica de Dulces El Sabor de Lambayeque S.A.C 
 
Elaboración propia 
Existe una demora considerable de 3705 minutos en la etapa de enfriado de los dulces y galletas, 
lo que eleva el tiempo total de producción. 
Eficacia 
La producción del mes de noviembre de 2019 de los distintos productos que ofrece la empresa, 
se muestran en la tabla a continuación. El producto más producido fue el King Kong de manjar 
blanco en su presentación en bolsa de 250 g, y el menos producido fue el King Kong de 2 sabores 
en su presentación en caja de 1 kg. Sin embargo, hubo un porcentaje de incumplimiento para la 
mayoría de productos, ya que no se alcanzó la meta de producción que la empresa tenía prevista 
para este mes. Este porcentaje en el caso del King Kong redondo de 3 sabores en su 
presentación en bolsa de 600 gr y 1 kg. 
Tabla 9 
Producción del mes de noviembre de 2019 - Fábrica de Dulces El Sabor de Lambayeque S.A.C 
PRODUCTOS PRODUCCIÓN REAL PRODUCCIÓN ESTIMADA % incumplimiento 
Fruta 1 kg 1540 1560 1.3% 
Fruta 600 g 45 45 0.0% 
Mini fruta 250 g 202 202 0.0% 
Todino 450 g 1100 1220 9.8% 
Barra bolsa 250 g 2403 2500 3.9% 
Barra caja manjar 250 g 255 260 1.9% 
Barra caja 2 sab. 250 g 80 80 0.0% 
Barra caja 3 sab. 250 g 260 310 16.1% 
Especial de 1 kg 198 230 13.9% 
Especial de 600 g 1100 1150 4.3% 
3 sabores de 1 kg 246 260 5.4% 
3 sabores de 600 g 1300 1300 0.0% 
2 sabores de 1 kg 50 50 0.0% 
2 sabores de 600 g 290 290 0.0% 
Redondo de 1 kg 275 370 25.7% 
Redondo de 600 g 308 380 18.9% 
TOTAL 9652 10207 5.4% 
Elaboración propia. 






TOTAL 47 4387 153.5
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Se ha calculado la eficacia mediante la división entre la suma total de la cantidad producida por 
la empresa y la suma total de la meta de producción para el mes de noviembre de 2019. 
Obteniendo un 94.56% lo que representa una eficacia que podría mejorar utilizando recursos de 
manera óptima. 





































0 500 1000 1500 2000 2500 3000
FRUTA 1 KG
FRUTA 600 g
MINI FRUTA 250 g
TODINDO 450 g
BARRA BOLSA 250 g
BARRA CAJA MANJAR 250 g
BARRA CAJA 2 SAB. 250 g
BARRA CAJA 3 SAB. 250 g
ESPECIAL DE 1 Kg
ESPECIAL DE 600 g
3 SABORES DE 1 Kg
3 SABORES DE 600 g
2 SABORES DE 1 Kg
2 SABORES DE 600 g
REDONDO DE 1 Kg
REDONDO DE 600 g
PRODUCCIÓN ESTIMADA PRODUCCIÓN REAL
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La empresa actualmente cuenta con 10 operarios por turno y tiene un promedio de producción 
de 425 king kones por turno, obteniendo así que cada operario produce 42 king kong en un turno 
de trabajo. 













En la tabla mostrada a continuación se muestra una comparación de los casos estudiados, donde 
se pueden ver similitudes en sus características y problemas, motivo por el cual se decidió tomar 
ambos casos a la vez para llevar a cabo esta investigación. 
Tabla 10 
Comparación de empresas  en estudio 
  EMPRESA 1 EMPRESA 2 
Razón social de la 
empresa 
Dulzura del hogar  
Fábrica de Dulces El Sabor de 
Lambayeque  
Nombre comercial  Postres de la casa King Kong Mochica 
R.U.C 20604307521 20603293976 
Denominación S.A.C S.A.C 
Tamaño Mypime Mypime 
Productos ofrecidos Tortas-Postres Dulces tradicionales de Lambayeque  
Rubro Panadería  Panadería 
N° trabajadores 38 12 
Capacitaciones No No 
Diseño de planta 
Excesivos recorridos Excesivos recorridos 
3 pisos 2 pisos 
Desorden  
Demoras en el proceso  
2 5 




Evaluación de las causas que influyen en la productividad 
Dulzura del Hogar S.A.C 
Se han evaluado los problemas, así como las respectivas causas que originan la baja 
productividad en la primera empresa en estudio “Dulzura del Hogar S.A.C” 
Problema: Mano de obra no capacitada 
Causa: Incumplimiento del cronograma de capacitación establecido 
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La empresa el año 2019 presento un manual de buenas prácticas de manufactura, donde 
establecido un programa de capacitaciones compuesto por 12 capacitación en un periodo de un 
año, de las cuales se ha realizado solo 5. La Ingeniería encargada del área de calidad comenta 
que para este año se ha planteado la misma cantidad. Estas capacitaciones se tratan temas 
como las buenas prácticas de manufactura, las cuales si se cumplen podrían ayudar a los 
operarios a realizar el proceso de manera más rápida y correcta, mejorando así la productividad 
de la empresa y evitando una demanda insatisfecha (Ver Tabla 6) 
Problema: Excesiva importancia del recurso mano de obra 
Causa: Proceso artesanal 
La empresa actualmente cuenta con un proceso artesanal, esto se ve demostrado en la cantidad 
de máquinas que emplea dentro de su proceso productivo, las cuales son 2 máquinas usadas 
para el proceso de horneado y para el batido 1 (Ver figura 6). Esta carencia de industrialización 
por parte de la empresa no permite la realización del proceso de manera más rápida y es muy 
dependiente de la mano de obra, la cual se puede ausentar por diferentes motivos, bajando así 
la productividad de la empresa.  
Problema: Ausencia o tardanza de trabajadores 
Causa: Ausencia o tardanza por problemas personales 
La empresa actualmente cumple un horario de trabajo de 8:00 am hasta las 5:00 pm con una 
hora de break para cada operario, lo cual hace un horario laborar de 8 horas. Sin embargo, se 
estableció una tolerancia de 10 minutos al momento del ingreso y al momento de regreso del 
break, lo que hace un total de 20 minutos perdidos en el caso de tardanza y un total de 8 horas 
de trabajo en el caso de una falta. Cuenta la jefa de recursos humanos que se aproxima una 
ausencia al trabajo de 3 trabajadores cada 6 meses, lo que hace un tiempo perdido de 24 horas. 
Problema: Demanda Insatisfecha  
Causa: Producción por debajo de la requerida o falla en el producto 
La demanda requerida por los clientes muchas veces no se llega a completar en su totalidad (Ver 
figura 10). Los clientes no son directamente los consumidores finales, sino más bien son 
detallistas que se ven afectados con un pedido insatisfecho, ya que esto genera pérdidas no 
planificadas para las empresas. 
Problema: Falta de documentación de proceso. 
Causa: No cuenta con un flujo de proceso establecido 
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Si bien la empresa actualmente tiene un proceso de producción detallado, no lo ha hecho de 
manera documental y por lo tanto no lo ha puesto al alcance de sus trabajadores. Para los 
operarios nuevos o que tengan poco tiempo será difícil informarse acerca de este proceso y hará 
que pierdan tiempo por cosas que no sepan hacer. Indica la jefa de planta, que sería bueno tener 
este documento de manera impresa y a disposición de los operarios, para que puedan auto 
capacitarse e informarse. 
Problema: Desperdicios de Materia prima 
Causa: La materia prima no se pesa al momento del salir del almacén 
La materia prima es recepcionada y verificada al momento de ingresar al almacén. Sin embargo, 
cuenta la jefa de planta que cuando se envía un pedido a almacén no se hace en cantidades 
exactas. Puso un claro ejemplo de la Harina, el requerimiento de hace de harina y normalmente 
se suele enviar un saco o medio saco, generando así menor eficiencia en el recurso de materia 
prima y dándole un trabajo más a los operarios, lo que hace que pierdan tiempo que podría 
aumentar la productividad. 
Problema: Problema de control de calidad 
Causa: No se cuenta con los equipos adecuados para medir la calidad 
La empresa solo cuenta con un termómetro que se utiliza para medir la temperatura en el proceso 
y un medidor de cloro para el agua utilizada. Sin embargo, la encargada del área de calidad 
cuenta que el proceso muchas veces se retrasa porque no cuentan con equipos como el 
densímetro que podría ayudar a medir la densidad del chantilly y de la mezcla para hornear o un 
PH-metro, evitando así que los operarios duden en si están realizando bien el proceso. 
Problema: Inadecuada distribución de planta 
Causa: Excesivas distancias recorridas 
La planta de producción actualmente cuenta con 3 pisos, el cual ubica su operación principal en 
el piso 2 que es el área de horneado. Lo que hace dificultoso el transporte y muy largo para pasar 
de un proceso a otro teniendo como obstáculos grandes distancias y escaleras (Ver Figura 23). 
Sumando las distancias recorridas de todo el proceso da un total de 84.4 (Ver figura 6) 
   
 
  50 
 
Tabla 11 
Resumen de problemas en el proceso productivo de Dulzura del Hogar S.A.C 
CATEGORÍA PROBLEMA CAUSA DESCRIPCIÓN 
Mano de obra 
Mano de obra no capacitad 
Incumplimiento del cronograma de 
capacitación establecido 
Debido a la falta de capacitación de los operarios de producción no se cumple 
con la demanda establecida o los productos salen defectuosos. 
Excesiva importancia del 
recurso mano de obra 
Proceso artesanal 
Los operarios tienen excesiva importancia dentro del proceso productivo y 
al momento de ausentarse baja la producción. 
Ausencia o tardanza de 
trabajadores 
Ausencia o tardanza por problemas 
personales 
La ausencia o tardanza del personal retrasa y disminuye las cantidades 
producidas con el tiempo desperdiciado. Normalmente se pierde 20 minutos 
por tolerancia de ingreso. 
Método 
Demanda Insatisfecha 
Producción por debajo de la 
requerida o con falla en el producto 
Debido a que no se cumple a los clientes con los pedidos completos se 
presenta una demanda insatisfecha. 
Falta de documentación de 
proceso. 
No cuenta con un flujo de proceso 
establecido 
No cuenta con un proceso establecido en un manual, que permita a los 
operarios informarse y autocapacitarse 
Mediciones 
Desperdicios de Materia 
prima 
La materia prima no se pesa al 
momento del salir del almacén 
La materia prima se entrega en cantidades no requeridas y hace que los 
operarios retrasen su trabajo realizando esta acción. 
Problema de control de 
calidad 
No se cuenta con los equipos 
adecuados para medir la calidad 
Al no tener los equipos que permitan verificar la calidad durante el proceso, 
se realiza de manera más empírica y se pierde tiempo en la realización del 
proceso. 
Medio Ambiente 
Inadecuada distribución de 
planta 
Excesivas distancias recorridas 
Las distancias recorridas entre operaciones demoran y genera pérdida de 
tiempo en el proceso 
Elaboración propia 
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BAJA PRODUCTIVIDAD 





























Figura 21. Diagrama de Ishikawa de la productividad en Dulzura del Hogar S.A.C 
Elaboración propia
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Fábrica de Dulces El Sabor de Lambayeque S.A.C 
Se han evaluado los problemas, así como las respectivas causas que originan la baja 
productividad en la segunda empresa en estudio “Fábrica de Dulces El Sabor de 
Lambayeque S.A.C” 
Problema: Procesos no estandarizados 
Causa: No existe un sistema de trabajo definido 
Los operarios no cuentan con procedimientos a seguir al llevar a cabo sus operaciones, 
lo cual se ve reflejado en los tiempos de producción y el incumplimiento de la meta diaria 
de producción (Ver Tabla 9).  
Problema: Falta de certificaciones 
Causa: No cuenta con certificaciones de calidad 
La empresa no cuenta con certificaciones de calidad, cuya implementación aseguraría 
un mayor control en los procesos, así como un producto final inocuo, el cual sería más 
competitivo en el mercado. Además, al contar con un área de trabajo más limpio y 
ordenado, se disminuirían los tiempos de producción. 
Problema: Incumplimiento de producción 
Causa: No cuenta con un programa de producción 
No existe un método establecido para programar la producción, esta se realiza 
diariamente y de manera empírica, ocasionando incumplimientos de esta meta diaria, 
perdiendo la oportunidad de ofrecer el producto al consumidor final, además no se 
cuenta con la certeza de que esta cantidad es la indicada para competir en el actual 
mercado (Ver Tabla 9). Por otro lado, con una programación adecuada de producción 
se pueden programar las compras de materias primas y empaques, evitando el 
incumplimiento mencionado.  
Problema: Mano de obra no capacitada 
Causa: Falta de capacitación al personal 
Los trabajadores solo son reciben 4 capacitaciones al año en materia de Seguridad y 
Salud en el Trabajo, siguiendo la Norma Técnica Peruana 29783. No se les brinda 
capacitaciones sobre buenas prácticas de manufactura que permitan el correcto 
desarrollo de sus actividades, así como potenciar sus habilidades y destrezas, logrando 
así un proceso más eficiente. 
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Problema: Inexactitud de Materia prima - empaques en almacén 
Causa: No hay registro de ingresos y egresos 
No existe un control en los ingresos y egresos de almacén. A pesar de que en el 
organigrama figura un jefe de almacén para que cumpla con esta función, en la realidad 
esto no es así (Ver figura 11). Por lo que el operario es quien debe recepcionar la materia 
prima y sacarla posteriormente de almacén, sin registrarla en un sistema, por lo que se 
desconoce la cantidad de existencias en almacén de materia prima y empaques. 
Ocasionando falta de stock, lo que conlleva al incumplimiento de la producción diaria 
establecida. (Ver Tabla 9) 
Causa: La materia prima no se pesa al salir de almacén 
Le empresa cuenta con dos almacenes de materia prima (en el primer y segundo piso) 
y en ninguno de ellos se cuenta con una balanza. Existe un área de pesado, el cual se 
ubica a 14 y 21 metros de cada uno respectivamente (Ver Figura 19). Por lo que los 
operarios sacan de almacén la materia prima de manera inexacta, lo que conlleva a dos 
situaciones: la primera es que tengan que regresar al almacén a devolver los insumos 
que han llevado de más, elevando el tiempo de producción; la segunda es que la dejen 
olvidada en el área de producción, ocasionando pérdidas para la empresa. 
Problema: Deficiencia en la verificación de calidad 
Causa: Falta de indicadores 
No existen indicadores de calidad que permitan evaluar y mejorar el rendimiento de la 
materia prima. Además, no se encuentra definido un proceso de verificación de la 
calidad de los productos. 
Problema: Inexistencia de control de mermas 
Causa: Falta de medición de mermas en las distintas etapas del proceso 
No se lleva un control de las cantidades de mermas producidas en las distintas etapas 
del proceso de producción, por lo que no se pueden desarrollar estrategias para 
reducirlas o aprovecharlas de otra manera, lo cual elevaría la productividad de la 
empresa. (Ver Figura 17) 
Problema: Inadecuada distribución de planta 
Causa: Excesivas distancias recorridas 
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La ubicación de almacenes ocasiona que los operarios deban subir y bajar 
continuamente para abastecerse de la materia prima necesaria para el proceso, lo que 
conlleva a pérdida de tiempo en el proceso. Además, para la recepción diaria de leche, 
el operario debe recorrer una distancia de 21 metros por galón, siendo entre 20 y 30 
galones recibidos al día, ocasiona grandes distancias recorridas y elevado tiempo 
empleado para esta operación. (Ver Figura 19) 
Tabla 12 
Resumen de los problemas en el proceso productivo en Fábrica de Dulces El Sabor de Lambayeque 
S.A.C 




No existe un sistema de 
trabajo definido 
No existen procedimientos definidos ni 
documentados por lo que los operarios 
no cuentan con una forma determinada 
de realizar los procesos. 
Falta de 
certificaciones 
No cuenta con 
certificaciones de 
calidad 
La empresa no cuenta con 
certificaciones de calidad, cuya 
implementación aseguraría un mayor 
control en los procesos. 
Incumplimiento 
de producción 
No cuenta con un 
programa de producción 
No existe un método establecido para 
programar la producción, esta se 
realiza diariamente, ocasionando 
incumplimientos de esta meta diaria. 
MANO DE 
OBRA 
Mano de obra no 
capacitada 
Falta de capacitación al 
personal 
No se realizan capacitaciones al 




Materia prima - 
empaques en 
almacén 
No hay registro de 
ingresos y egresos 
No se lleva un control de ingresos y 
egresos del almacén, por lo que no se 
conoce el total de inventario con el que 
cuenta la empresa. 
La materia prima no se 
pesa al salir de almacén 
Los operarios sacan de almacén la 
materia prima de manera inexacta 
debido a que no se cuenta con una 
balanza en esta área. 
Deficiencia en la 
verificación de 
calidad 
Falta de indicadores 
No existen indicadores de calidad que 
permitan evaluar y mejorar el 
rendimiento de la materia prima. 
Inexistencia de 
control de mermas 
Falta de medición de 
mermas en las distintas 
etapas del proceso 
No existe una medición y control de la 
merma producida en las distintas etapas 
del proceso, por lo que no se puede 









Las distancias recorridas durante el 
proceso, debido a que la empresa 
consta de 2 pisos, eleva los tiempos de 
producción. 
Elaboración propia
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Figura 22. Diagrama de Ishikawa de la productividad en Fábrica de Dulces El Sabor de Lambayeque S.A.C 
Elaboración propia 
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Principales técnicas de Ingeniería Industrial empleadas para mejorar la 
productividad de las Mypime del sector Panadería – Pastelería 
Las Mypime del sector Panadería – Pastelería generalmente cuentan con un proceso 
artesanal y no estandarizado, lo cual conlleva a elevados tiempos de producción. Sin 
embargo, la demanda de los productos que ofrece este sector va en aumento. Según el 
Instituto Nacional de Estadística e Informática (2016) la industria panadera equivale al 
2.54% de todas las industrias productoras de bienes. Además, según INEI (2017) 
muestra la productividad promedio de cada departamento del país, donde Chiclayo 
reporta un valor de 1.7. 
Por tal motivo, se han realizado investigaciones previas con el fin de elevar la 
productividad en este tipo de empresas empleado técnicas de Ingeniería Industrial. 
Dichas técnicas son presentadas a continuación: 
Lean manufacturing  
La metodología Lean manufacturing (Producción esbelta) es una herramienta utilizada 
para la reducción de desperdicios o residuos presentes en un proceso productivo con el 
fin de elevar la productividad. Según Rajadell & Sánchez (2010) consiste en “La 
persecución de una mejora del sistema de fabricación mediante la eliminación del 
desperdicio (…) todas aquellas acciones que no aportan valor al producto y por las 
cuales el cliente no está dispuesto a pagar.” (p. 2)  
Niruban, Rohith, Arunkumar, & Jeyaraman (2019) realizaron un estudio en el cual 
aplican conceptos Lean en una pequeña empresa del rubro panadería, mediante el cual 
se busca elevar la eficiencia del proceso, empleando el método 5’s en cada etapa del 
proceso: 
1) Pesado de los ingredientes: cuyo almacenamiento se encuentra en desventaja ya 
que los productos no cuentan con un peso estándar. 
2) Mezclado de ingredientes que se lleva a cabo en dos tipos de maquinaria: mezclador 
rotador y mezclador en espiral. 
3) Amasado: Operación previa en la cual se mezcla masa y agua para facilitar el proceso 
de fermentación. 
4) Fermentación: Se recomienda un tiempo estandar para asegurar la calidad del 
producto final. 
5) Moldeado: Colocar la masa en moldes, los cuales son llevados al horno para iniciar 
el proceso de cocción. 
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6) Corte: El pan debe cortarse en rodajas de manera manual con cuchillas de acero 
inoxidable. 
7) Embalaje: Se realiza un embalaje manual al ser una empresa pequeña, ya que al 
realizarlo de manera automatizada se elevarían los costos. 
Durante la investigación, se encontró como principal dificultad las limitaciones que 
existen en este tipo de industrias como son la alta competencia, la variabilidad de costos 
de materia prima y la regulación de estándares. Logrando así elevar la productividad de 
la empresa en estudio, de un 0.81 a un 0.92 y la efeciencia de un 81.38% a un 92%. 
Estudio de métodos 
El estudio de métodos, también llamado ingeniería de métodos es una metodología 
utilizada para obtener una mayor productividad de la empresa y de todos los recursos 
mediante una aplicación de un estudio sistemático y crítico de las operaciones, 
procedimientos y métodos de trabajo. 
Según López, Alarcón y Rocha (2014) es utilizada para mejorar los procedimientos y 
procesos de la empresa, mejorar la distribución de la planta, la ubicación de las 
maquinarias y los ambientes de trabajo para los operarios. Asimismo, trata de reducir el 
esfuerzo que realizan los operarios, economizar los materiales, utilizar de manera mas 
eficiente las maquinas y la mano de obra. La finalidad de metodología es hacer más fácil 
y seguro el cumplimiento laboral.  
Esto se puede relacionar directamente con la integración que se busca entre el recurso 
humano y el proceso industrial. 
Huallpa, Vera, Altamirano, Raymundo, & Moguerza (2019) llevaron a cabo una 
investigación que presenta un modelo de gestión de producción con el fin de aumentar 
la productividad en Pymes panaderas en Perú. Para lograrlo tomaron emplearon las 
siguientes estrategias del estudio de métodos: 
Estandarización de procesos. Se realizó la propuesta de elaborar formularios, los cuales 
deben ser almacenados en una base de datos. 
Mejora de la comunicación. Se propuso una mejora en la comunicación entre áreas, 
empleando un buzón de sugerencias para que los trabajadores puedan dar sus puntos 
de vista con respecto a la empresa. 
Miembros del grupo de trabajo: Se forma un comité de evaluación para analizar los datos 
coleccionados. Estos miembros trabajan bajo círculos de calidad. 
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Dichas estrategias se implementaron en una panadería de Lima, logrando incrementar 
la productividad de la empresa, de 1.11 a 2.08; así como también se logró elevar la 
eficacia, de un 68% a un 78% y la eficiencia, de un 74% a un 83%. 
Estandarización de procesos 
La estandarización por proceso es un método que se sigue con la finalidad de ajustar 
los procedimientos de las organizaciones que utilizan diferentes prácticas para el mismo 
proceso. Para esto, se debe implantar normas, métodos y procedimientos a seguir para 
el proceso y sus operaciones. Duarte y Oliveira (2004) explican lo siguiente: su función 
principal es permitir que la empresa ofrezca Productos y / o servicios sistemáticos con 
características constantes, es decir, con el mismo estándar de calidad, forma de 
servicio, plazo y costo para los clientes. 
Texeira, Correa, Jugend & Olivereira (2014) realiza una investigacion llamada 
Estandarización y mejora de los procesos de producción en empresas de panadería: 
estudio de casos múltiples. Con la finalidad de brindar un procedimiento donde mediante 
el que las panaderías puedan aumentar su productividad. Los pasos son: 
1. Estandarizar las recetas de los productos producidos. 
2. Implementar controles para la gestión de los procesos de producción 
3. Implemente pesaje previo para reducir el desperdicio y aumentar la productividad 
4. Despliegue de congelación de productos de fabricación propia. 
Concluyendo que, para el siguiente desarrollo se debe contar con el apoyo de la alta 
dirección, la motivación de los empleados y el conocimiento de los elementos básicos 
sobre la gestión. Asimismo, determinan que este estudio proporciona solucionas para 
guiar no solo a empresa del sector panadería, sino también a Mype que de sectores 
similares como restaurantes y bares. 
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Análisis y discusión de resultados 
Las empresas estudiadas pertenecen al mismo sector, panadería – pastelería. Sin 
embargo, se ha podido evidenciar diferencias notarias dentro de los procesos de 
producción.  Asimismo, se halló que su principal similitud se ubica en las operaciones 
de mezclado, horneado y enfriado. Para poder realizar un correcto diagnóstico de la 
productividad de los procesos productivos se ha reconocido los procesos actuales de 
las empresas mediante la técnica de observación y el instrumento cursograma analítico 
(Véase Figura 5 y Figura 15).  Posteriormente se han medido ciertos indicadores como 
los tiempos de producción, los cuales resultan elevados, en ambos casos, debido a las 
demoras en la etapa de enfriamiento. Además, se ha evaluado el indicador eficacia, el 
cual muestra el cumplimiento de los objetivos planteados (Checa, 2014), obteniendo lo 
siguiente: un 96.5% dentro de la empresa Dulzura del Hogar S.A.C y un 94.6% dentro 
de la empresa Fábrica de Dulces El Sabor de Lambayeque S.A.C.  
Luego de realizar el diagnóstico de la productividad en las empresas estudiadas, se han 
detectado los problemas que influyen en esta. Por tal motivo, se ha evaluado las causas 
de los mismos, ya que es imprescindible conocer estos factores para poder elevar la 
productividad. Los mencionados problemas pertenecen a las mismas categorías en 
ambas empresas estudiadas (Método, Mano de Obra, Mediciones y Medio Ambiente. 
En la empresa Dulzura del Hogar S.A.C se han detectado los siguientes problemas: 
mano de obra no capacitada, excesiva importancia del recurso mano de obra, ausencia 
o tardanza de trabajadores, demanda insatisfecha, falta de documentación de proceso, 
desperdicios de materia prima, control de calidad y distribución de planta. En la empresa 
Fábrica de Dulces el Sabor de Lambayeque S.A.C se han detectado los siguientes 
problemas: procesos no estandarizados, falta de certificaciones, incumplimiento de 
producción, mano de obra no capacitada, inexactitud de materia prima - empaques en 
almacén, deficiencia en la verificación de calidad, inexistencia de control de mermas e 
inadecuada distribución de planta. Comprobándose así lo encontrado por Uribe (2018), 
quien obtuvo como resultado de su investigación realizada en Colombia, la existencia 
de estos problemas: distribución de planta no óptima, inexistencia de control de 
inventarios y funciones del personal no definidas. 
Para concluir la investigación, se ha llevado a cabo la búsqueda de herramientas de 
Ingeniería Industrial empleadas para elevar la productividad en empresas de igual 
tamaño y sector que las estudiadas. Encontrándose como las principales herramientas: 
Lean manufacturing, estudio de métodos y estandarización de procesos. Dichas 
investigaciones, brindan información que podrá ser usada como base de futuras 
investigaciones con el fin de mejorar la productividad de las empresas estudiadas. 
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Además, se puede apreciar que estas técnicas también son empleadas en otras 
empresas de distintos rubros como la de Ardilla (2017) y Hernández, Camargo & 
Martínez (2015). 
 
Conclusiones y recomendaciones 
Conclusiones 
- A partir de esta investigación se determina que la eficiencia del proceso productivo de 
la empresa “Dulzura del Hogar S.A.C” es 96.5% y de la empresa “Fábrica de Dulces El 
Sabor de Lambayeque S.A.C” es 94.56%, siendo el enfriamiento la actividad que 
ocasiona más demoras en el proceso, con un tiempo total de 920 y 3705 minutos 
respectivamente. 
- Los problemas que afectan la productividad en ambas empresas son similares, los 
cuales se encuentran en las mismas categorías, las cuales son: Método, mano de obra, 
medición y medio ambiente, con lo que se comprueba que empresas de este tamaño y 
sector poseen esta clase problemas, como lo encontrado en investigaciones anteriores. 
- Las principales técnicas de ingeniería industrial empleadas para mejorar la 
productividad en Mypime del rubro Panadería – Pastelería son: Lean manufacturing, 
estudio de métodos y estandarización de procesos. 
Recomendaciones 
- Las empresas deben promover la capacitación de sus trabajadores y cumplir con los 
cronogramas establecidos con el fin de elevar la productividad de mano de obra. 
- Las empresas deben estandarizar y documentar sus procesos productivos para 
permitirle un fácil acceso a los empleados y reducir los tiempos de producción. 
- Las empresas deben medir continuamente sus indicadores de productividad y calidad 
con el fin de ser capaces de proponer acciones que permitan mejorarla. 
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Figura 23. Escaleras de la empresa Dulzura del Hogar S.A.C 
 
 
